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ABSTRAK 
Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) dengan segala karakteristiknya telah menginspirasi 
kreativitas mahasiswa mendirikan perusahaan “CV Purple Cake” yang memproduksi dan 
memasarkan tart gulung ubi ungu. Melalui dukungan dosen pembimbing yang diintegrasikan 
ke dalam Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKM-K) usaha ini diharpkan 
tumbuh dan berkembang. Masalahnya, bagaimana mengasah bakat dan minat kewirausahaan, 
membaca dan memanfaatkan peluang pengembangan produk tersebut. Tujuan pengembangan 
CV Purple Cake adalah: (1) melatih untuk mengoptimalkan bakat dan minat bisnis anggotanya; 
(2) menyoalisasikan berbagai manfaat ubi ungu dan produk turunananya; dan (3) mendorong 
peningkatan produksi tart gulung ubi ungu untuk berkontribusi bagi pembentukan lapangan 
pekerjaan baru dan kinerja usaha mitra. Cara pelaksanaan meliputi: (1) mendeskripsikan potensi 
SDM pendiri dan pelaku perusahaan; (2) mendeskripsikan materi informasi dan medianya 
mengenai hal-hal yang terkait dengan ubui ungu dan tart gulung ubi ungu; (3) mendeskripsikan 
perkembangan produksi dan faktor-faktor potensi pendukung bagi pengembangan produksi dan 
perbaikan kualitas produk tart gulung CV Purple Cake. Hasil pendampingan menunjukkan 
bahwa, (1) Keempat SDM pendiri perusahaan CV Purple Cake memiliki bakat yang cukup dan 
motivasi yang kuat menjalankan bisnisnya yang sedang digelutinya; meski curahan waktu yang 
diberikan masih terbatas dikarenakan masih fokus pada studinya sebagai mahasiswa; (2) 
Informasi terkit ubi ungu dan produk berbasis ubi ungu dapat disalurkan melalui berbagai media 
yang bisa jadi berfungsi sarana pendidikan dan informasi bagi masyarakat dan bisa jadi 
berfungsi sebagai ajang pengenalan produk; dan (3) Bisnis ini telah mengalami pertumbuhan. 
Karakteristik ubi ungu yang spesifik terutama dalam hal keunikan kandungan gizi, cita rasa, 
warnanya, dan khasiatnya (sebagai obat) yang didukung oleh berbagai hasil uji coba menjadikan 
produk tart gulung ubi ungu CV Purple Cake berpotensi besar untuk ditingkatkan jumlah 
produksinya dan kualitas produknya. Dapat disimpulkan bahwa bisnis tart gulung ubi ungu CV 
Purple Cake telah menjukkan peningkatan secara konsisten dan berpotensi besar untuk 
dikembangkan jumlah dan varian produknya melalui keempat pendiri sekaligus menjalankan 
usaha dengan pendampingan dosen pembimbing yang dintegrasikan dalam program PKM-CSR. 
Kata kunci: tart gulung, ubi ungu, PKM-CSR 
PENDAHULUAN 
1.1 Analisis Situasi  
Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) atau disingkat ubi ungu dengan segala 
karakteristiknya telah menginspirasi tumbuhnya kreativitas sekelompok mahasiswa yang secara 
melembaga diimplementasikan dalam Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan 
(PKM-K) yang digulirkan oleh Pemerintah melalui KEMENRISTEK-DIKTI. Eksistensinya 
semakin menantang, setelah kemudian sekelompok mahasiswa tersebut mewujudkan satu unit 
usaha yang mereka beri nama “CV Purple Cake” memproduksi dan memasarkan tart gunlung 
ubi ungu dengan cita rasa yang khas. Cita rasanya yang khas karena dibuat dengan kreatif dan 
dengan bahan yang khas pula, ubi ungu.  
Ubi ungu meskipun bukan tanaman asli Indonesia, namun dapat tumbuh dengan baik di 
seluruh penjuru negeri ini. Ia berasal dari Amerika Tengah, yang beriklim tropis seperti halnya 
Indonesia. Bangsa Spanyol dan bangsa Portugis ikut andil mengenalkan ubi jalar ke Indonesia. 
Di Sulawesi Selatan, khususnya di sekitar ibukota provinsi, Makassar relatif banyak 
dibudidayakan karena nilai/harganya cukup menarik minat petani. Di tingkat petani rata-rata 
dijual dengan harga Rp125.000 per karung yang berisi seitar 40 kg atau setara dengan tiga ribu 
per kilogram. Namun di sisi lain, meski dengan harga relatif tinggi namun terkadang ketika 
konsumsi (permintaan pasar) jenuh panen tidak terjual. Keadaaan demikian merupakan salah 
tantangan pula dibutuhkannya kreativitas untuk terutama untuk mengolah menghasilkan pangan 
olahan seperti tart gulung ubi ungu. 
Ubi jalar secara umum merupakan jenis umbi-umbian yang memiliki banyak 
keunggulan dibanding umbi-umbi yang lain dan merupakan sumber karbohidrat ke empat di 
Indonesia, setelah beras, jagung, dan ubi kayu. Ubi jalar merupakan salah satu jenis makanan 
yang memiliki prospek cerah pada masa yang akan datang karena dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan pangan penghasil karbohidrat juga sebagai bahan industri (Ketra dan Wulandara, 2015). 
Kekhasan ubi ungu menjadikan ubi ungu ini pula memiliki keunggulan ubi jalar lainnya. Karena 
itu dapat dipastikan bahwa ubi ungu memiliki prospek yang lebih cerah pula untuk dijadikan 
bahan dasar penganekaragaman pangan olahan seperti yang telah diproduksi dan dipasarkan CV 
Purple Cake, „tart gulung ubi ungu‟.  
Prospek cerah itu diperkuat dengan persepsi masyarakat, ubi ungu sebagai tanaman obat 
(herbal); anti-kanker. Anggapan ini tidaklah mengada-ada. Dari hasil penelitiannya, (Sugata, et 
al., 2015) menemukan bahwa ekstrak ubi ungu dapat menghambat kanker. Dia menyarankan, ke 
depan, ekstrak ubi ungu dikembangkan kearah industri obat dan makanan. Bahkan, SUN et al. 
(2013) lebih detail memperkenalkan komposisi kue berbahan ubi ungu yang efektif menjadi 
pencegah kanker. Hal yang penting untuk diluruskan adalah anggapan sebagian masyarakat 
yang menyatakan ubi ungu cocok dikonsumsi oleh penderita diabetes. Ini tidak tepat, sebab 
masih banyak waritas beras yang memiliki indeks glikemik yang lebih rendah hingga di bawah 
40 poin. Hasil penelitian menunjukkan, nilai indeks glikemik (IG) ubi jalar ungu goreng 
(105,39±13,41) dan ubi jalar ungu kukus (123,55±11,19) yang tergolong indeks glikemik 
pangan yang tinggi (>70). Demikian pula nilai beban glutemik (BG) ubi jalar ungu goreng 
sebesar 15,40±1,96 yang tergolong beban glikemik yang sedang (11-19) dan ubi jalar ungu 
kukus sebesar 21,61±1,96 yang tergolong beban glikemik yang tinggi (>20). Karena itu, ubi 
jalar ungu goreng masih dapat dikonsumsi sesuai porsinya (76 g). Sedangkan ubi jalar ungu 
kukus dapat dikonsumsi tidak lebih dari 65 gram (Anggraeni, 2013). 
Berdasarkan gambaran dari analisis situasi di atas maka dipandang perlu melakukan 
pengembangan usaha produk dan pemasaran kue tart gulung ubi ungu milik CV PURPLE 
CAKE melalui pendampingan dosen dan memperkenalkannya dalam kancah nasional. 
 
1.2 Tujuan  
Tujuan pembinaan pengembangan PKM CSR produk tart gulung ubi ungu ini adalah: 
1. Melatih jiwa kewirausahaan mahasiswa, mempelajari kegiatan-kegiatan bisnis pada 
suatu usaha khususnya usaha pengolahan tart gulung ubi ungu. 
2. Memberi informasi kepada konsumen tentang manfaat ubi ungu yang baik 
dikonsumsi. 
3. Dapat dijadikan salah satu produk yang dapat diperjual belikan untuk membantu 
perekonomian Negara.  
1.3 Manfaat 
Adapun manfaat pembinaan pengembangan PKM CSR produk tart gulung ubi ungu ini 
adalah: 
1. Menumbuhkan wirausahawan muda/baru dari kalangan mahasiswa berbakat. 
2. Memudahkan masyarakat memperoleh tart gulung ubi ungu dengan bahan yang 
berkualitas dan harga yang terjangkau. 
3. Membuka lapangan pekerjaan bagi masyarakat, menumbuhkan perekonomian. 
4. Memberdayakan petani ubi ungu yang menjadi mitra CV Purple Cake agar 
menghasilkan kue yang berkualitas. 
METODE PELAKSANAAN 
2.1 Kapasitas Produksi 
Dalam hal kapasitas produksi produsen utama CV Purple Cake menyediakan stok 
barangnya dalam jumlah barang sesuai dengan permintaan konsumen karena memiliki waktu 
produksi yang memakan waktu yaitu 4 jam untuk 4-5 loyang tart gulung ubi ungu sehingga 
konsumen yang ingin membeli produk kami sebaiknya memesan sebelum kami membuat kue 
dikarenakan kami hanya membuat kue jika ada konsumen yang memesannya.   
2.2 Ketersediaan Fasilitas/Sarana Produksi 
Fasilitas atau sarana produksi merupakan suatu teknologi yang dapat digunakan untuk 
memudahkan proses produksi suatu produk. Fasilitas atau sarana produksi yang digunakan pada 
produksi tart gulung ubi ungu ini terbilang cukup mudah untuk didapatkan karena kami 
menggunakan peralatan membuat kue yang rata-rata mudah didapat dan harganya cukup 
terjangkau. Selain itu tempat yang digunakan untuk proses produksi cukup luas sehingga lebih 
memudahkan dalam proses pembuatan tart gulung ubi ungu. 
2.3 Ketersediaan Bahan Baku 
Bahan baku merupakan material atau bahan dasar yang diperlukan untuk menghasilkan 
suatu produk tertentu setelah melewati suatu proses tertentu. Bahan baku yang diolah dalam 
perusahaan terutama ubi ungu dapat diperoleh dari pembelian atau dari pengolahan sendiri. 
Bahan-bahan tersebut diperoleh dari pasar tradisional yang terdapat di Kota Makassar. Bahan 
baku proses pembuatan produk tart gulung ubi ungu ini terdiri atas bahan langsung dan bahan 
tidak langsung. Bahan langsung adalah bahan-bahan yang bersentuhan langsung atau terikat 
secara fisik dalam produksi. Pada usaha tart gulung ubi ungu, bahan baku langsung yang kami 
gunakan adalah  ubi ungu, terigu, gula pasir, telur, selai nanas, selei strawberry, selei kacang, 
mentega, dan kemasan atau plastik. Bahan tidak langsung merupakan bahan yang secara tidak 
langsung turut memberikan kontribusi terhadap proses pembuatan produk kami. Bahan tidak 
langsung yang kami gunakan adalah gas Elpiji sebagai bahan bakar untuk memasak serta listrik, 
oven, kompor, dan peralatan piring. 
2.4     Sumber Daya Manusia 
Sumber daya manusia merupakan semua orang yang terlibat di dalam pembuatan suatu 
produk. Dalam pembuatan tart gulung ubi ungu, jumlah tenaga kerja yang ada yaitu empat 
orang. Satu orang bertindak sebagai direktur; demikian pula satu orang masing-masing yang 
bertanggung jawab dalam pengadaan bahan baku, bertanggung jawab dalam proses produksi 
dan bertanggung jawab dalam proses pemasaran. Tenaga kerja yang digunakan merupakan 
tenaga kerja yang memang memiliki pengetahuan dan keterampilan atau cakap di bidangnya 
masing-masing. Untuk melengkapi dan meningkatkan kapasitas SDM perusahaan, maka 
dihadirkan pembimbing melalui program Penumbuhan Kewiraushaan Mahasiswa dari 
Universitas Hasanuddin sebagai dosen pembimbing berdasarkan program Pemerintah dalam 
hali ini Kementerin DIKTI-RISTEK. Pemimpin (Direktur) dan Dosen Pembimbing PKM-nya 
diperlihatkan Gambar Lampiran 1.  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1     Deskripsi Usaha 
Usaha tart gulung ubi ungu ini diberi nama CV Purple Cake yang mengandung makna 
dari ciri khas produk itu sendiri agar kiranya gampang diingat masyarakat konsumen dan calon 
konsumen, ber-“warna ungu”,  warna khas bahan dasar dan warna produk kue tart gulung ubi 
ungu. Semoga membawa manfaat dan berkah. Sedangkan pemilihan bentuk organisasi dari 
perusahaan ini, adalah CV karena memiliki modal kecil yang bersumber dari investasi beberapa 
orang selaku pendiri perusahaan. 
Produk tart gulung ubi ungu merupakan salah satu turunan dari terigu yang banyak di 
konsumsi oleh masyarakat Indonesia khususnya masyarakat perkotaan; berbahan baku subtitusi 
ubi jalar ungu (ubi ungu) merupakan makanan yang mengenyangkan. Ubi ungu dimodifikasi 
sebagai kue dengan ciri khas rasa; terdapat beberapa varian rasa dengan rasa produk berupa 
coklat, krim, selai nanas, selai strawberry, dan selai kacang. 
Produk yang kami tawarkan berupa kue dengan berbagai rasa yang menarik, yaitu tart 
gulung ubi ungu mempunyai komposisi gizi yang baik dan memiliki fungsi fisiologis tertentu 
bagi kesehatan tubuh. Kue ini mempunyai vitamin B yaitu B6 dan asam folat yang cukup 
mengesankan vitamin ini mengoptimalkan kerja otak sehingga daya ingat dapat di pertahankan 
itulah produk kami, terdapat pula “tiga M” yaitu Mengesankan, Mengenyangkan dan 
Menyehatkan itulah keunggulan produk kami.  
CV Purple Cake melayani pemesan yang langsung datang ke perusahaan kami. Untuk 
memesan produk yang kami tawarkan selalu sesuai selera dan rasa yang diinginkan oleh 
konsumen. Selain itu produk kami dapat di jangkau mulai kalangan ekonomi menengah ke 
bawah sampai menengah ke atas. Harga produk yang kami tawarkan sangat terjangkau dengan 
harga Rp 50.000,- per kemasan. Seperti pada umumnya produk, produk ini disamping memeiliki 
juga tidak luput dari kelemahan. Kelemahan yang dimiliki pada produk yang kami buat yaitu 
pada ketahanannya yang hanya dapat bertahan selama tiga hari, tetapi jika dimasukkan ke 
lemari es dapat bertahan selama lima sampai enam hari. 
3.1.1  Bidang Usaha 
CV Purple Cake dihadirkan sebagai perusahaan baru yang bergerak di bidang kuliner, 
didirikan oleh tiga orang mahasiswa yang berasal dari program studi Agribisnis, Jurusan Sosial 
Ekonomi dan Fakultas Pertanian Universitas Hasanuddin. CV Purple Cake terbentuk atas 
inisiatif dari ketiga mahasiswa yang merupakan pendiri dari perusahaan. Pemilihan nama 
tersebut merupakan hasil kesepakatan bersama, perusahaan tersebut diberi nama CV Purple 
Cake yang mengandung arti kue yang berwarna ungu untuk menghasilkan produk yang bernama 
tart gulung ubi ungu. Alasan kami memilih bidang usaha ini karena industri kuliner merupakan 
industri yang tidak akan pernah terhenti dan akan terus mengalami perkembangan sebab 
makanan berupa kue merupakan cemilan yang paling disukai oleh masyarakat. 
3.1.2   Jenis Produk 
Produk yang dipilih sebagai produk utama dalam usaha kami adalah tart gulung ubi 
ungu. Tart gulung ubi ungu merupakan salah satu bentuk penganekaragaman pengolahan dari 
ubi ungu yang dapat membantu memenuhi keinginan masyarakat akan produk olahan ubi ungu 
tersebut yang sehat dan berkualitas serta cita rasa yang berbeda dari jenis tart gulung lainnya. 
Kami memilih jenis ubi ungu untuk dijadikan tart gulung karena mempunyai serat yang lunak 
dan banyak mengandung protein selain itu ubi ungu juga banyak mengadung gizi yang baik 
untuk tubuh dan bisa digunakan untuk obat. Pengolahan ubi ungu ini kami buat menjadi bentuk 
tart gulung ubi ungu karena ubi ungu umumnya memiliki komposisi yang cukup baik dan dapat 
dikonsumsi sebagai makanan ringan dan dapat mengeyangkan. Di mana produk kami bahan 
baku utamanya berasal dari ubi jalar ungu. Ubi ungu merupakan bahan pangan yang kaya akan 
kandungan gizi, seperti karbohidrat, gula, vitamin A, vitamin B, vitamin C serta kalsium dan 
kalium. Selain kandungan gizi yang sangat tinggi, ubi ungu kami pilih sebagai bahan baku 
utama karena ubi ungu memiliki banyak manfaat untuk kesehatan (Rahmah, 2012). 
 Produk tart gulung ubi ungu produksi CV Purple Cake dibuat dengan ompisisi bahan 
baku sebagai berikut: 
 ½ kg Ubi ungu direbus dan dihaluskan (setara dengan 100 gram tepung), 
 3 butir telur ayam ras 
 100 gram mentega 
 100 gram terigu (kurang lebih setara porsi ubi ungu) 
 4 sdm susu kental manis 
 Mentega cair, baking powder, vanilla secukupnya. 
 Selei nenas, strawberry, kacang dan coklat secukupnya.  
Pemilihan komposisi dengan proposrsi ubi ungu dan tepung terigu yang setara 
(sebanding) didaarkan pada hasil uji tingkat kesukaan konsumen terhadap bolu gulung tepung 
ubi jalar (putih) ubi jalar 500 gram dan tepung terigu 500 gram (Ketra dan Wulandara, 2015). 
Untuk mendukung proses produksi digunakan peralatan terdiri atas: oven, cetakan kue 
berbentuk segi empat, baskom, mixer, kompor gas alat pengaduk kue, timbangan kue, kertas 
kue dan kotak kemasan. Bahan baku dan produk tart gulung ubi ungu diperlihatkan pada 
Gambar Lampiran 2. 
3.1.3  Kegunaan, Keunggulan, Keunikan 
Tart gulung ubi ungu merupakan cemilan untuk semua kalangan usia, dan untuk semua 
pecinta kuliner makanan. Dengan ketelitian dan mengutamakan kepuasan konsumen diharapkan 
produk ini diminati masyarakat, sehingga penjualannya terus meningkat yang pada akhirnya 
akan mendorong berkembangnya perusahaan. Karakteristik bahan baku utama berupa ubi ungu 
tang berwarna menarik dan dan kandungan material anti kankernya merupakan keunggulan dan 
keunikan roti gulung ubi ungu ini. Selain itu, ubi jalar ungu mempunyai kandungan antosianin 
yang tinggi. Antosianin merupakan sumber warna ungu, sangat berguna bagi tubuh sebagai 
antikanker, antioksidan, antihipertensi dan lain-lain. Ubi jalar ungu memiliki beberapa 
kelebihan dibandingkan ubi warna lainnya, terutama dalam hal kandungan antosianinnya yang 
lebih tinggi, juga dengan kandungan Vitamin A dan E. Ubi jalar ungu memilki kandungan serat, 
karbohidrat kompleks vitamin B6, asam folat, dan rendah kalori. Serat alami oligosakarida atau 
zat anti gizi yang tersimpan dalam ubi jalar ungu adalah komoditas yang bernilai untuk produk 
pangan olahan, seperti susu. Hanya saja, pada orang-orang tertentu yang sensitif, oligosakarida 
menyebabkan perut kembung (Dedi, 2002). 
CV Purple Cake sangat memperhatikan kualitas produk yang kami tawarkan. Jenis 
bahan-bahan yang kami gunakan dalam memproduksi tart gulung ubi ungu merupakan bahan-
bahan yang memiliki kualitas yang baik terutama pada bahan baku yaitu ubi ungu. Kami 
membeli ubi ungu yang masih utuh dan segar pada tempat yang memiliki jaminan kualitas pada 
setiap produk yang dijualnya. Dengan demikian, tingkat produktivitas CV Purple Cake dapat 
dikatakan tinggi karena lebih mementingkan kualitas produk. 
Keunggulan/kelebihan produk kami dibandingkan dengan produk yang telah ada 
sebelumnya yaitu sebagai berikut: 
a. Memiliki rasa yang enak dan gurih. Perusahaan sangat concern terhadap kualitas produk 
terutama dalam hal cita rasa dan keamanannya. Produknya memiliki beberapa varian rasa 
selai nanas, strawberry, kacang, cokelat dan cream yang membuat aroma dan cita rasa lebih 
lezat. 
b. Bahan yang digunakan untuk membuat tart gulung ubi ungu. Sebagian besar bahan baku 
yang digunakan dalam pembuatan tart gulung ubi ungu diperoleh dari pemasok tetap berupa 
petani binaan kami di sekitar kota Makassar. Sebagai pemasok alternatif adalah dari salah 
satu pasar dan supermarket yang sudah jelas terjaga kebersihannya. 
c. Tidak menggunakan bahan pengawet. Produk kami menggunakan bahan alami dari warna 
ubi ungu karena tujuan utama kami adalah menciptakan produk makanan yang sehat 
sehingga kami menghasilkan warna yang alami dari ubi ungu itu sendiri.  
    Adapun keunikan dari produk kami yaitu: 
a. Pada pembuatan tart gulung ubi ungu yang kami pasarkan, kami tidak menghaluskan ubi 
ungu secara merata sehingga teksturnya sangat jelas dan apabila dikonsumsi rasanya lezat.  
b. Pada proses produksi digunakan pemanggangan dengan menggunakan oven tidak seperti 
cara yang digunakan produk lain yang melalui proses pengukusan. Dengan demikian 
rasanya lebih gurih. 
 
3.1.4  Lokasi Usaha 
Lokasi usaha “Tart Gulung Ubi Ungu” yaitu di Jalan Pongtiku, Kecamatan Tallo, 
Kelurahan La‟Latang, Kota Makassar. Lokasi tersebut kami jadikan sebagai lokasi usaha karena 
rumah produksi yang kami gunakan terdapat di daerah tersebut. Selain itu, rumah produksi yang 
digunakan CV Purple Cake merupakan tempat tinggal salah satu manajer CV Purple Cake, 
sehingga kami tidak perlu mengeluarkan biaya untuk menyewa rumah produksi. Rumah 
produksi juga kami gunakan sebagai tempat pemasaran. Tempat tersebut sangat strategis untuk 
menjangkau target pasar perusahaan kami. 
 
3.1.5  Waktu (untuk satu siklus usaha) 
Waktu produksi merupakan suatu kegiatan yang meliputi proses pengadaan bahan baku 
hingga produk laku terjual dan perusahaan memperoleh keuntungan. Satu siklus produksi tart 
gulung ubi ungu yaitu satu bulan. Pengadaan dan proses produksi tart gulung ubi ungu hanya 
membutuhkan waktu satu hari. Dalam sehari kami mampu memproduksi sebanyak rata-rata 4-5 
dos tart gulung ubi ungu. Hampir semua produksi dilaksanakan berdasarkan pesanan. Agar 
pelanggan yang membeli produk kami dapat mengonsumsi tart gulung ubi ungu yang masih 
hangat (segar). Proses produksi tart gulung ubi ungu dilakukan saat ada pesanan dari pelanggan 
atau konsumen, mengingat status tenaga kerja yang juga merupakan mahasiswa. 
3.2  Rencana Pemasaran 
           Perencanaan pemasaran (marketing plan) adalah proses terstruktur untuk menetapkan 
bagaimana menyajikan nilai bagi pelanggan, organisasi, dan pihak-pihak berkepentingan utama 
dengan menganalisa situasi terkini, termasuk pasar dan pelanggan, mengembangkan dan 
mendokumentasikan tujuan, strategi dan program pemasaran, mengimplementasikan, 
mengevaluasi, dan mengontrol kegiatan  pemasaran untuk mencapai tujuan (Wood, 2009). 
           Perencanaan pemasaran yang baik sangat mendukung keberhasilan usaha perusahaan. 
Perencanaan kegiatan pemasaran merupakan pernyataan mengenai apa yang ingin dicapai oleh 
perusahaan, sehingga harus diprogram, dikoordinir, dan diarahkan dengan baik agar tujuan yang 
telah ditetapkan dapat tercapai dengan baik. Adapun perencanaan pemasaran meliputi 
perencanaan target pasar, wilayah pemasaran, pesaing, strategi pemasaran, dan jumlah produk 
yang akan dipasarkan. 
3.2.1  Target Pasar 
 Perencanaan target pasar merupakan hal penting yang dilakukan. Perencanaan target 
pasar bertujuan untuk mengenal segmen pasar yang telah ditentukan dan merencanakan cara apa 
yang paling optimal agar segmen pasar memberikan kemungkinan paling besar untuk membeli 
produk yang akan dipasarkan. Target pasar tart gulung ubi ungu yaitu remaja dan orang dewasa 
dengan rentang umur 15-35 tahun. Sebagai pemula, kami memulainya pada lingkungan terdekat 
yakni mahasiswa Universitas Hasanuddin dan masyarakat sekitar. Target pasar tart gulung ubi 
ungu lebih dikhususkan kepada mahasiswa yang tinggal/kos di sekitaran kampus. Hal tersebut 
kami pilih karena produk tart gulung ubi ungu sangat cocok untuk mahasiswa. Tart gulung ubi 
ungu dapat dikonsumsi sebagai cemilan. Selain itu, tart gulung ubi ungu ini lebih praktis dan 
harganya terjangkau bagi kalangan mahasiswa.  
3.2.2  Wilayah Pemasaran 
Wilayah/lokasi pemasaran produk tart gulung ubi ungu yaitu di daerah Sulawesi Selatan, 
tepatnya di Kota Makassar khususnya pada daerah Tamalanrea, Tello, wilayah kampus 
UNHAS, wilayah kampus Politeknik, Panaikang dan Tamalate. Posisi pasar untuk produk kami 
ini akan jauh lebih menguntungkan karena tersebar dan tidak berpusat pada satu titik pemasaran 
saja. Selain itu menjangkau perkotaan sehingga dapat menarik lebih banyak konsumen.  
Alur pendistribusian tart gulung ubi ungu yang diproduksi CV Purple Cake dapat dilihat 
pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Alur distribusi produk tart gulung ubi ungu CV Purple Cake 
Gambar di atas menunjukkan bahwa alur distribusi produk CV Purple Cake adalah 
bermula dari CV Purple Cake sendiri selaku produsen kemudian produk tersebut disalurkan ke 
konsumen melalui dua cara yakni melalui pedagang pengecer dan secara langsung ke 
konsumen. Kedua alur distribusi tersebut masing-masing dapat dengan cara diantarkan atau 
mereka yang datang ke toko atau kedai kue CV Purple Cake. 
3.2.3  Situasi persaingan 
 Persaingan antar-produsen atau merk dapat terjadi pada semua struktur pasar produk. 
Biasanya perusahaan tidak bersaing langsung dengan semua perusahaan dalam industri. 
Karenanya harus dilakukan identifikasi perusahaan mana yang merupakan pesaing utama. 
Pengevaluasian strategi, kekuatan, kelemahan dan rencana para pesaing juga merupakan aspek 
kunci analisa situasi. Evaluasi ini penting untuk identifikasi pesaing yang sudah ada dan 
potensial. Hanya beberapa perusahaan dalam industrinya yang menyimpulkan para pesaing 
utama. Cravens (2000) menyatakan bahwa analisa pesaing meliputi pendefenisian arena 
persaingan, penganalisisan group strategis, pengambaran dan pengevaluasian tiap pesaing 
utama. Analisis tersebut harus menunjukan kekuatan dan kelemahan pesaing. 
 Pesaing merupakan perusahaan yang menghasilkan atau menjual barang atau jasa yang 
sama atau mirip dengan produk yang kita tawarkan. Pesaing suatu perusahaan dapat 
dikategorikan pesaing yang kuat dan pesaing yang lemah atau ada pesaing yang dekat yang 
memiliki produk yang sama atau memiliki produk yang mirip. Adapun pesaing potensial di 
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wilayah pemasaran tart gulung ubi ungu adalah pengusaha “tart gulung aneka rasa” yang telah 
lebih dahulu menjual produknya dengan harga yang sama (tidak lebih mahal) dengan harga 
yang kami tawarkan yakni Rp 50.000,- per kemasan.  
3.2.4 Strategi Pemasaran 
Adapun strategi pemasaran dari produk kami adalah menetapkan harga yang relatif murah 
sehingga mudah dijangkau oleh semua kalangan masyarakat dan menampilkan kemasan yang 
menarik sehingga konsumen tertarik untuk membeli produk kami. Untuk mempertahankan 
keberlanjutan eksistensi pedagang pengecer, kami menjamin harga bagi konsumen langsung 
yang tidak lebih murah dari harga yang ditawarkan para pedagang pengecer kami. 
Adapun bentuk promosi yang dilakukan oleh CV Purple Cake untuk memperkenalkan 
produk kami kepada masyarakat luas yaitu sebagai berikut: 
 Personal Selling 
Kami memilih personal selling untuk mempromosikan produk kami karena cara promosi 
ini paling efektif dan menghemat biaya promosi sehingga produk kami mudah diketahui 
oleh masyarakat. Termasuk dalam hal ini mengukuti pameran produk. Salah satu 
keikutsertaan CV Purple Cake dalam event pameran produk diperlihatkan pada Gambar 
Lampiran 3. 
 Media Sosial 
Kami memilih media sosial seperti facebook, twitter dan instagram sebagai media promosi. 
Karena saat ini hampir semua masyarakat memiliki akun media sosial tersebut sehingga 
pemasaran dengan model tersebut dapat memudahkan produk diketahui masyarakat. 
Pemesanan tart gulung ubi ungu dapat dilakukan melalui akun media sosial, SMS maupun 
telepon. 
3.2.5 Jumlah dan Harga Produk 
Produk yang kami tawarkan berupa cemilan yang terbuat dari bahan utama ubi ungu yang 
ditambahkan dengan bahan penunjang sehingga memiliki nilai gizi yang tinggi. Bukti fisik tart 
gulung ubi ungu yaitu produk yang dikemas dalam dos kue dengan label yang ditempelkan pada 
bagian luar kemasan. Sebenarnya bentuk tart gulung ubi ungu hampir sama bentuknya dengan 
kue bolu gulung namun kami hanya memberikan variasi dengan memberikan rasa ubi ungu. 
Tart gulung ubi ungu harus disimpan di wadah yang tertutup rapat agar bisa mempertahankan 
kualitas produk. Produk ini kami jual dengan harga Rp 50.000,- per kemasan, harga yang masih 
sama dngan harga produk yang ditawarkan pesaing kami. Adapun jumlah produk yang kami 
hasilkan dalam satu bulan rata-rata sekitar 100 kemasan. Proses produksi dilaksanakan setiap 
hari Senin sampai Jumat. Dalam satu kali produksi, kami mampu menghasilkan 4-5 kemasan 
per hari.  
3.3     Rencana Produksi dan Pengembangan Produk 
          Perencanaan produksi merupakan perencanaan tentang produk apa dan berapa yang akan 
diproduksi oleh perusahaan yang bersangkutan dalam satu periode yang akan datang. 
Perencanaan produksi merupakan bagian dari perencanaan operasional di dalam perusahaan. 
Dalam penyusunannya sangat penting mempertimbangkan eifsiensi.   
          Perencanaan produksi juga dapat didefinisikan sebagai proses untuk memproduksi 
barang-barang pada suatu periode tertentu sesuai dengan yang diramalkan atau dijadwalkan 
melalui pengorganisasian sumber daya seperti tenaga kerja, bahan baku, mesin dan peralatan 
lainnya. Perencanaan produksi menuntut penaksir atas permintaan produk atau jasa yang 
diharapkan akan disediakan perusahaan di masa yang akan datang. Dengan demikian, 
peramalan merupakan bagian integral dari perencanaan produksi (Buffa & Sarin, 1996). 
Perlu diingat kembali bahwa untuk menghasilkan produk berkualtas dan berdaya saing 
kuat, kualitas bahan baku dan proses produksinya sangat menentukan. Oleh sebab itu dalam 
rangka peningkatan produksi dan pengembangan produk perusahaan akan melakukan langkah-
langkah utama dalam hal-hal berikut: 
a) Meningkatkan kapasitas pemasaran melalalui perbanyakan/perluasa jaringan on-line yang 
secara efisien. 
b) Meningkatkan ketersediaan dan kestabilan pasokan bahan baku berkualitas terutama bahan 
baku yang ketersediaan dan harganya sangat dipengaruhi musim, dalam ini terutama ubi 
ungu. Hal tersebut dilakukan dengan cara perluasan wilayah binaan/mitra produsen ubi 
ungu ke berbagai pola musim dan dengan sistem pertanian organik. Pembinaan tersebut 
memungkinkan dilakukannya kontrak kerja dengan harga stabil sehngga tidak mengganggu 
harga pokok produk. Perlu ditambahkan bahwa di Sulawesi Selatan terdapat beberapa 
musim (pola curah hujan). Pola musim di bagian timur dan barat berbeda sehingga 
dimungkinkan memproduksi hasil-hasil pertanian secara optimal dengan mutu yang baik 
sepanjang tahun.  
c) Meningkatkan daya saing melalui terutama dalam hal daya tarik konsumen melalaui 
meningkatan cita rasa sambil tetap memperhatikan dan menjamin keunggulan dari aspek 
gizi dan kesehatannya. Hal ini akan dilakukan melalui pengujian-pengujian berbasis variasi 
komposisi bahan terutama proporsi atau rasio ubi ungu terhadap tepung terigu. Untuk hal 
tersebut, hasil penelitian berikut akan dijadikan acuan. Indriani menemukan, formula yang 
tepat pada pembuatan roti manis tepung ubi ungu, donat tepung ubi ungu, dan cake bread 
tepung ubi ungu dengan menggunakan 80% tepung terigu dan 20% tepung ubi ungu 
(Indasari, 2012). Hal berbeda ditemukan (SUN et al., 2013), satu formula keu yang enak 
dan sehat dari ubi jalar ungu. Dan komposisi terbaik adalah jika tersusu dari 100 gram 
campuran tepungnya, makatepung ubi ungunya 90 gram dan tepung terigunya 10 gram, 
serta bahan penolongnya gula 80, telur 200, air 10, susu bubuk 10,  dan mentega 8 gram. 
Perlu diingat bahwa komposisi produk tart gulung ubi ungu CV Purple Cake eksisteing 
memiliki komposisi atau ratio ubi ungu dan tepung terigu seimbang (sama).  Keragaman 
dari hasil-hasil percobaan tersebut merupakan peluang besar besar bagi prospek 
pengembangan produk tart gulung ubi ungu CV Purple Cake. 
SIMPULAN 
1. Keberadaan Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKM-K) oleh 
KEMENRITEK-DIKTI telah nyata menumbuhkan satu unit perusahaan baru bernama CV 
Purple Cake, yang memanfaatkan potensi sumberdaya alam berupa ubi ungu secara kreatif 
menjadi produk tart gulung ubi ungu. Keempat „pengusaha muda‟ yang masih berstatus 
mahasiswa yang tergabung dalam perusahaan baru ini dengan mendapatkan bimbingan dari 
seorang dosen pembimbing dari Program Studi Agribisnis telah mengasah bakat bisnisnya 
dan rasa optimisnya untuk mengembangkan usaha yang baru digelutinya itu. 
2. Keberadaan ‟pengusha muda‟dalam CV Purple Cake selain memproduksi tart gulung ubi 
ungu sebagai core businness-nya, ia juga secara aktif memberi informasi akan manfaat 
kesehatan ubi ungu atau pangan berbahan baku ubi ungu lainnya ataupun turunanaya.  
3. Keberadaan CV Purple Cake di bawah bimbingan dosen telah menumbuhkan lapangan 
pekerjaan baru baik bagi pelaku usaha dalam tubuh perusahaan itu sendiri maupun para stake 
holder di luar perusahaan terutama petani binaan/mitra di perdesaan sekitar Kota Makassar 
melalui pemberian ketrampilan bertani organik.  
4. Karakteristik ubi ungu dan hasil-hasil pengujian berbagai produk makanan berbahan baku 
ubi ungu terutama kue menunjukkan besarnya potensinya untuk dikembangkan aneka produk 
dan atau peningkatan kualitas tart gulung ubi ungu produksi CV Purple Cake. 
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LAMPIRAN 
Lampiran 1. Foto Pembimbing PKM dan Direktur CV Purple Cake 
Lampiran 2. Foto ubi ungu, ubi ungu yang sudah dihaluskan dan  
tart gulung ubi ungu yang siap dikemas 
Lampiran 3. Foto Keikutsertaan pada Pameran Produk  
pada 19 Feb 2017 di Hotel Sheraton Makassar  
 
    
Lampiran 4. Pemanenan ubi jalar ungu di kebun petani binaa/mitra  
(Gbr 4a nampak petani memulai memotong batang, sedang 4b seorang ahli pembimbing 
lapangan memperlihatkan hasil panen)  
 
